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Prufungsantrag gem. § 44 Pa:G ist geste!!: 
@ Speiseeismasse 

(?) Der Erfindung iieg: das Problem zugrunde, erne kalorienar- 
rne. ungesjSta und gieichzeitig sine vitaminhaltige Speise- 
eismasse zu schaffen. 

Die erfindungsgemaSe Spajseeismasse besteht aus aufbe- 

reitetem Gerr.use, Bindsnrjittei, KonservierurigsmitieJ, Ge- 

wiirze und Wasser und/oder MiichDrodukter. 

Das Anwendungsgebiet der Erfindung bezieht sich aur die 

Spaiseeishersteliung. 



o 
to 



LO 



UJ 

Q 



Die folgenden Angaben stnd dan vom Anmeider eingereichten Untorlagen entnommen 



DE 195 10 601 Al 

1 



1 

Besc p. re ;cur.g 

Siar.d zer "I ecrm:.*: 

Speise-e-ismassen bcs'.chcn m :nrer Grunczu^mme::- 
setzung aus mer.r oaor m.r.cer gesuL'.:en Miichp-.jJ-h- 
;er. ir.it ode - ohne Fruchtzusatzer. 

Weiterhr. sine Zusatze \on Ge:reidebes:arid:e;.en 
bekannt. :c 

Kritik des Stances cer Technik 

lnsbesondere durch die Zugabe vor. Zueker be: der. 
herkommiichen Speisceisnassen sind diese damr. sehr i^ 
kalorienreich und immer rr.ehr oder minder siark ge- 
su3t. 



2. Speiseeismasse. dadurch gekennzeichnet. da3 die 
Masse aus cem Sat: einzeiner oder gemischter Ge- 
rr.usearten, Wasser unc oder Milchprodukten be- 
st eh:. 

Z. Speiseeismasse nach Ar.spruch 2. dadurch ge- 
kennzeichnet, daB der Masse einzelne oder kombi- 
r.ierte Fruchtsafte zugesetz: sind. 

4. Speiseeismasse nach Ar.spruch ; bis 5, dadurch 
gekennzeichnet, ca3 der Masse gehackseiie Siuck- 
chen der gleichen Gemuseart und:oder Fruchtart 
beigegeben sind. 

5. Speiseels nach Anspruch 1 bis 4, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Masse Gewiirze und Krau:er bei- 
gegeben sind. 

6. Speiseeis nach Anspruch 1 bis 5, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB die Masse Zusatze von Yitaminen 
en thai t. 



Problem 

2G 

Der im Anspruch 1 angegebenen Erfindung liegt das 
Problem zugrunde, eine kaiorienarme, ungesuBie und 
gleichzeitig vitaminhaltige Speiseeismasse vorzuschla- 
gen. 
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Erzielbare Vorteiie 

Mit der Erfindung wird neben den im Pro si em ge- 
nannten Vorteilen zusatzlich eine genereil neue Ge- 
schmacksrichtung fur Speiseeismassen erziek. Weiter- 30 
hin werden Vorteiie bei einer gesundheitsbewuBten 
Nahrungsaufnahme auch beim Eisverzehr erreicht. 

Weitere Ausgestakung der Erfindung 
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Vorteilhafte Ausgestaliungen der Erfindung sind in 
den Anspruchen 2 bis 6 angegeben. Sie dienen aile zur 
Befriedigung der unterschiedlichsten Geschmacksrich- 
tungen bei Speiseeis. 
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Beschreibung eines Ausfiihr ungsbeispieies 

Die erfindungsgemafle Speiseeismasse besteht aus 
den Komponenten aufbereitetes Gemuse, Bindemittel. 
Konservierungsmittel und Wasser und/oder Milchpro- 45 
dukte. Das Gemuse ist zweckmaBigerweise roh oder 
gegart musartig aufbereiteu Als Bindemittet eignen sich 
besonders Getreideprodukte. Dieser Masse werden 
vorzugsweise Gewiirze und Krauter beigegeben, wie 
sie aus der Speisenzubereitung bekannt sind. Die Ge- 50 
miisemasse besteht im Norrnaifali aus nur einer Gemu- 
seart. Es ist jedoch auch ein Gemisch mehrerer Gemii- 
searten, der Zusatz von Gemuse- und/oder Fruchtstuk- 
ken, Gemuse- und/oder Fruchtsaften denkbar. Die Kon- 
sistenz des Gemusebreis richtet_sich nach der gc- 55 
wunschten Geschmacksnote und kann bis zum allein- 
igen Einsatz von Sarten variieren. Zur weiteren Aufwer- 
tung der Speiseeismasse konnen noch Vitamine zuge- 
setzt werden. 
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Patentanspruche 

1. Speiseeismasse, dadurch gekennzeichnet, daB 
die Masse aus einzeiner oder gemischten. roh oder 
gegart musartig aufbereiteten Gemuseanen mi: ei- ts 
nem Zusatz von aus Getreide hergesteilten Binde- 
mitteln, Konservierungsm:tteln und weiterhin aus 
Wasser und oder Milchprodukten besteht. 



